Tarte aux noix et raisins 


4 pers. - 25mn de préparation- 30mn d'attente - 25mn de cuisson 


100gr cerneaux de noix + 1 grappe de raisin blanc + 50gr de beurre 
20gr pour le moule + 15cl de miel liquide + 5cl de rhum 
100gr de sucre + zeste d’ 72 citron 


- PÂTE BRISEE : 250gr de farine, 125gr de beurre, 50gr de sucre, 1 jaune 
d’œuj, sel, 5cl d’eau. 


1. Préchauffer le four sur 210° (th.7). Faire la pâte brisée L’étaler et en 
garnir un moule à tarte beurré. Laisser reposer au frais pendant 
30mn. La piquer et la recouvrir de papier sulfurisé, verser dessus des 
haricots secs et enfourner 10mn. Puis vider la pâte. 


2. Egrapper le raisin. Dans une casserole, faire fondre le miel sur feu 
doux. Ajouter les noix et laisser chauffer en remuant, le temps que le 
miel caramélise légèrement. Hors du feu, ajouter le raisin, le beurre et 
le rhum. Garnir le fond de tarte de ce mélange et cuire 10mn. 


3. Prélever le zeste du demi citron et le taille en fines bandes. Faire un 
sirop avec 10cl d’eau et le sucre. Ÿ faire fondre le citron pendant 5mn 
sur feu doux. Servir la tarte, tiède ou froide, décorée du citron confit. 





Tarte au fromage blanc 


230gr de pâte brisée + 300gr de fromage blanc + 5 œufs 
3 CS de crème fraîche épaisse + 200gr de sucre + 1 CS de farine 
1 CS d’eau de fleur d'oranger + 1 noix de beurre pour moule 


Y Beurrer et fariner le moule à foncer de la pâte brisée. 

Y Dans un saladier mélanger le fromage blanc, la crème, les œufs, le 
sucre et l’eau de fleur d'oranger. 

Y Verser cette préparation sur le fond de tarte et cuire 35mn à four 
Th. 210°. 

ÿ Saupoudrer de sucre glace. Servir tiède ou froide. 
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